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ESTUDO DA QUALIDADE DO POLVO-COMUM (OCTOPUS VULGARIS)  
CAPTURADO NA BAÍA DE CASCAIS 
 
 
A captura do polvo-comum (Octopus vulgaris) em Cascais tem importância económica por 
ser uma das espécies mais pescadas e ali vendidas. 
A segurança alimentar e a saúde humana dependem da qualidade e salubridade dos alimentos, 
tendo cada vez maior impacto na sociedade actual. 
Estas realidades associadas ao trabalho desenvolvido pela autora como Inspectora Sanitária na 
Lota de Cascais levaram à elaboração da presente dissertação. 
A análise sensorial é uma forma satisfatória de determinar o grau de frescura do pescado. Na 
UE o método mais utilizado para avaliar a categoria de frescura do pescado é baseado em 
tabelas de cotação de frescura adaptadas por grupos de produtos. O grupo dos cefalópodes 
está representado pelo choco e os parâmetros a avaliar não são os mais indicados para o 
polvo-comum. 
O objectivo do presente trabalho foi o de avaliar a qualidade microbiológica e química do 
polvo-comum e a sua frescura mediante a aplicação do Quality Index  Method (QIM) 
adaptado ao polvo por Vaz-Pires & Barbosa (2004). Comparou-se a qualidade do polvo em 
função do método de abate e do momento de venda relativamente ao de captura. Os resultados 



















STUDY OF QUALITY OF COMMON OCTOPUS (Octopus vulgaris) CAUGHT IN 
CASCAIS BAY 
 
The capture of common octopus (Octopus vulgaris) in Cascais has a big economic importance 
in this area because it is one of the main species caught and sold. 
Food safety and human health depends on the quality of food and has an increasing impact on 
society. 
These realities associated with the work of the author as Sanitary Inspector in Cascais led to 
the preparation of this dissertation. 
Sensory analysis is a satisfactory way to determine fish freshness. In EU the most widely used 
method to evaluate fish freshness is based on tables of freshness quotation adapted to different 
products. The group of cephalopods is represented by the cuttlefish and the parameters to 
evaluate are not the most suitable for common octopus. 
The purpose of this study was to evaluate the microbiological and chemical quality of 
common octopus and its freshness through the application of Quality Index Method (QIM) 
adapted to octopus by Vaz-Pires & Barbosa (2004). We compared the quality of octopus in 
relation to the method of slaughter and the time of sale after catch. The results indicate that 
the common octopus caught and sold in Cascais has a high quality. 
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A vila de Cascais fica situada a ocidente do estuário do Tejo, entre a Serra de Sintra e 
o Oceano Atlântico tendo sido na sua origem uma terra de pescadores. Pouco a pouco foi 
eleita como destino de visitas da corte portuguesa e de cortes estrangeiras, para as suas 
actividades sociais e também como exílio de reis e políticos, nunca tendo deixado de ser terra 
de pescadores, que sempre ocuparam as suas praias e sulcaram o seu mar, na procura de 
pescado que lhes assegurasse a subsistência. 
O nome desta vila, de acordo com os registos históricos, derivou de uma característica 
específica, sendo o topónimo Cascais derivado do plural de cascal (monte de cascas), o que 
revela a abundância de moluscos marinhos ao longo desta zona costeira. 
O tema deste trabalho, não estando propriamente relacionado com a existência dos 
moluscos que lhe deram o nome, tem como objectivo principal o estudo da qualidade de uma 
espécie de molusco muito importante para os pescadores de Cascais, o Octopus vulgaris, 
vulgarmente designado por polvo-comum. 
A ideia de realizar esta dissertação surgiu na sequência do trabalho que a autora tem 
vindo a desenvolver na Lota de Cascais como Inspectora Sanitária de Pescado nos últimos 
seis anos, sendo um tema de relevante importância, por diversas razões que serão de seguida 
expostas. 
Nos últimos anos, o polvo-comum atingiu um patamar de elevado interesse a nível 
internacional, pela sua utilização na dieta dos povos, facto que aumentou grandemente a sua 
importância económica, e que se revela pelo incremento do volume de capturas e 
correspondente valor, chegando mesmo a atingir, em 1993, o terceiro lugar em valor 
comercial, e o quarto lugar em termos de volume desembarcado (Cunha & Moreno, 1994). 
Portugal acompanha também estes índices, sendo um dos recursos marinhos mais importantes 
pelos mesmos motivos. Existe mesmo a necessidade de a sua produção ser complementada 
pela importação.  
O facto de existir uma grande variedade de produtos derivados de cefalópodes com 
valor acrescentado – como são os casos dos produtos refrigerados, congelados, secos, 
enlatados e as refeições preparadas – também sustenta este elevado interesse comercial. 
Sendo o polvo-comum o cefalópode mais abundante nas zonas mediterrânicas, 
América do Sul e países orientais, convém frisar que nestas zonas a maior parte das vendas 
desta espécie correspondem aos produtos refrigerados e congelados não processados. 
É então importante estudar cada vez mais este cefalópode, pois é uma das espécies que 
se vem impondo como alimento intensamente utilizado pelos humanos. Em muitos casos o 
4 
 
polvo-comum é de importância vital, nomeadamente na zona de Cascais, em que a sua pesca 
se tornou fundamental, pois que, não sendo o único meio de subsistência, representa uma 
grande fatia do pescado descarregado. 
Cascais possui características ambientais específicas resultantes da influência das 
condições oceanográficas típicas do sistema de afloramento costeiro da costa ocidental 
(Cunha, 2001; Relvas et al., 2007), da proximidade do rio Tejo cujo caudal tem um 
importante impacto na produtividade, das características físico-químicas locais e ainda da 
pressão antropogénica de uma zona fortemente urbanizada (Costa & Cabral, 1999), o que 
poderá influenciar a qualidade do polvo capturado nesta zona. 
Pelos motivos supramencionados realizámos este trabalho cujo objectivo é o estudo da 
qualidade do polvo capturado em Cascais, estando esta dissertação estruturalmente dividida 
em duas partes. Na primeira parte é feita uma revisão bibliográfica sobre os aspectos 
relacionados com a taxonomia, distribuição geográfica, biologia, ecologia trófica, pesca do 
polvo-comum e métodos utilizados para a avaliação da sua qualidade. Na segunda parte será 
apresentado o estudo relativo à avaliação microbiológica, química e sensorial do polvo-
comum capturado especificamente na zona de Cascais. 
 
2. SISTEMÁTICA, BIOLOGIA, ECOLOGIA E PESCA DO POLVO-COMUM 
 
2.1 Classificação Taxonómica 
 














O filo Mollusca, logo a seguir aos Artrópodes, é dos filos com maior dimensão. Estão 
descritas mais de 90 000 espécies vivas e perto de 70 000 espécies fósseis. O nome 
“Mollusca”, que significa corpo mole, é ele próprio indicativo de uma das suas características 
mais distintivas. Inclui desde organismos simples a alguns dos mais complexos invertebrados, 
desde animais microscópicos a espécimes com aproximadamente 20 m de comprimento, 
como é o caso do Architeuthis e que ultrapassam os 900 kg de peso. Os moluscos são 
encontrados num grande espectro de habitats, como os trópicos, os mares polares e até a 
altitudes que excedem os 7 000 m. De acordo com a evidência fóssil, os Moluscos tiveram 
origem no mar, e grande parte ali permaneceu. A sua evolução ocorreu em grande parte ao 
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longo do litoral, onde o alimento é mais abundante e os habitats mais diversos. Apenas os 
Bivalves e os Gastrópodes ocuparam habitats de água doce. Como filtradores que são, os 
Bivalves são exclusivamente dependentes do meio aquático. Apenas os caracóis e as lesmas 
(ambos Gastrópodes) invadiram o ambiente terrestre, pese embora constrangidos pela sua 
necessidade de humidade, abrigo e da presença de cálcio no solo (Hickman, Roberts, Larson 
& I‟Anson, 2006).    
A classe Cephalopoda compreende cerca de 700 espécies distribuídas em 14 géneros e 
45 famílias. Esta classe é caracterizada por indivíduos com simetria bilateral do corpo e uma 
cabeça bem diferenciada. Além disso, apresentam ou não uma concha interna, bolsa de tinta, 
olhos com lente, pupila e um sistema nervoso bem desenvolvido. Em volta da boca possuem 
um conjunto de oito braços móveis e providos de ventosas (octópodes), ou oito braços e dois 
tentáculos com ou sem ventosas na extremidade que é mais volumosa (decápodes). O corpo 
pode ser globoso ou achatado e possuir lateralmente uma barbatana. Os grupos de cefalópodes 
com maior interesse do ponto de vista comercial compreendem os octópodes (polvos) e os 
decápodes (chocos, lulas e potas). 
A família Octopodidæ caracteriza-se por indivíduos com o corpo globoso sem 
barbatanas e apenas com oito braços providos de uma ou duas fiadas longitudinais de 
ventosas. Os braços são mais compridos do que o corpo e estão ligados na base por meio de 
uma membrana. Existem vestígios de uma concha interna constituídos por pequenas 
formações de tecido quitinoso. A sistemática da família Octopodidæ apresenta grandes 
dificuldades devido à ausência de partes duras e sobretudo à grande variabilidade 
morfométrica e morfológica (Voight, 1991). Em alguns casos a classificação de espécies 
recorre a características taxonómicas cuja objectividade é reduzida, tais como a coloração 
predominante na espécie, a potência do veneno (Roper & Hochberg, 1988), o tamanho do ovo 
(Forsythe & Hanlon, 1985), e a morfologia das estruturas sexuais dos machos maturos. 
Voight (1994) pôs em evidência a importância das medidas anatómicas nos estudos de 
sistemática de polvos através da sua utilização em análises multivariadas. 
A espécie Octopus vulgaris, ou polvo-comum, possui as características anteriormente 
referidas apresentando uma cabeça bem distinta do corpo com os seus oito braços cerca de 
quatro a cinco vezes maiores que o corpo, sendo o par dorsal um pouco mais curto que os 
restantes. Cada um dos braços apresenta duas fiadas de ventosas na parte interna (160 a 180). 
Atrás da cabeça, directamente oposto aos tentáculos, está o manto. O manto é uma estrutura 
altamente musculosa que abriga todos os outros órgãos do animal. Possui um par de brânquias 
com 7 a 11 lamelas branquiais externas, corações, sistema digestivo e glândulas reprodutivas, 
todos comprimidos dentro desse espaço. Os fortes músculos do manto protegem os órgãos e 
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ajudam na respiração e contracção. O polvo possui também um sifão, abertura tubular que 
serve de passagem à água. Geralmente a coloração do polvo-comum apresenta um padrão 
mosqueado ou reticulado. 
 
Figura 1. Esquema das estruturas do polvo-comum Octopus vulgaris (Brusca & Brusca, 2003) 
 
 
2.2 Distribuição geográfica e biologia 
 
O polvo-comum é considerado um animal cosmopolita porque aparece em águas 
tropicais, subtropicais e temperadas, tendo uma distribuição mundial (oceanos Pacífico, 
Índico e Atlântico), sendo mais abundante no Mediterrâneo (Mangold-Wirz, 1963; Mangold 
& Boletzky, 1973; Guerra, 1979), em águas europeias (Nixon, 1969), a noroeste da costa 
africana (Guerra, 1979; Hatanaka, 1979), e também em águas japonesas (Tanaka, 1958; Itami, 
Izawa, Maeda & Nakai, 1963). A maior parte das populações concentram-se na plataforma 
continental até 100-150 m de profundidade, e sobre diversos tipos de substratos com fundos 
arenosos, rochosos e de cascalho (Guerra, 1981). 
 A faixa litoral portuguesa não é excepção, encontrando-se polvo-comum 
preferencialmente até aos 100 m e com abundância decrescente até aos 400 m, sendo mais 
raro a maiores profundidades (Mangold, 1983; Caverivière, 2002). Existem posturas 
registadas desde a costa até aos 100m de profundidade, mas as maiores concentrações de ovos 
encontram-se na faixa compreendida entre a costa e os 40 m (Mangold, 1983).  
Ao nível da costa portuguesa, esta espécie faz parte dos povoamentos existentes sobre 
a plataforma continental, sobretudo ao nível dos andares infralitoral e circalitoral. Estes 
andares são caracterizados por determinadas condições ecológicas, sensivelmente constantes 
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em função da situação em relação ao nível do mar. Ao longo desta costa, a paisagem dos 
fundos infralitorais rochosos é dominada pelas algas, enquanto o aspecto fisiográfico dos 
fundos rochosos circalitorais é dominado fundamentalmente por organismos animais: 
esponjas, alcionários, gorgónias e briozoários (Saldanha, 1995). Estes biótopos, embora 
possam variar a nível mundial, são áreas que apresentam condições ambientais e de zonação 
compatíveis com as exigências ecológicas e biológicas do polvo-comum.  
 








2.3.1 Características gerais 
 
Grande parte do conhecimento sobre o comportamento e a biologia do polvo-comum 
advém de observações realizadas em laboratório (Nixon, 1969; Iglesias, Sánchez, Otero & 
Moxica, 2000). Mais recentemente foram publicados alguns trabalhos sobre a biologia do 
polvo-comum na Península Ibérica (Rodrigues-Rua, Pozuelo, Prado, Gómez & Bruzón, 
2005), Ilhas Canárias (Hernández-Garcia, Hernández-Lopes & Castro-Hdez, 2002), África 
Ocidental (Balguerias, Quintero & Hernández-González, 2000) e no Mediterrâneo 
(Katsanevakis, 2004) com diferentes resultados sobre o peso na maturidade e sobre o período 
de reprodução. Em termos gerais, os indivíduos desta espécie podem atingir um comprimento 
superior a 1,5 m e um peso total igual ou superior a 10 Kg.  





Figura 3. Diferentes aspectos do Octopus vulgaris (Fonte: Marine Biological Association of the UK
2
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À semelhança da maior parte dos cefalópodes, o polvo-comum é uma espécie 
carnívora durante todo o seu ciclo de vida. A sua dieta alimentar integra uma grande 
variedade de presas, com especial destaque para os crustáceos, moluscos e peixes. Gonçalves 
& Martins (1996) levaram a cabo um estudo preliminar sobre o regime alimentar do polvo-
comum com base nos despojos alimentares recolhidos das imediações de abrigos de polvos, 
durante a expedição Faial-93. Com base neste trabalho, pese embora o seu carácter 
preliminar, caranguejos (Xantho spp.), bivalves (Limaria hians) e gastrópodes (Haliotis 
tuberculata) parecem ser as presas com maior importância na dieta alimentar do polvo-
comum. Observaram-se ainda furos feitos por polvos nas carapaças e pinças de caranguejos, 
mas não nas conchas de moluscos. Este aspecto está relacionado com o facto de a captura de 
presas móveis, como é o caso dos caranguejos, implicar a injecção de uma toxina – a 
                                                          






cefalotoxina – que causa o desprendimento dos tecidos musculares do exoesqueleto, 
paralisando a presa entre 30 e 45 segundos (Ghiretti, 1960).  
 




Num estudo sobre o regime alimentar do polvo-comum capturado na costa sul da 
Madeira, tendo como base a análise dos conteúdos do estômago, observou-se que, 
genericamente, esta espécie se alimenta de organismos bentónicos como outros cefalópodes, 
gastrópodes, peixes, crustáceos e poliquetas (Simas, 2002). Porém, Hanlon & Messenger 
(1996) observaram diferenças geográficas na dieta. Assim, por exemplo, na Catalunha a dieta 
do polvo-comum é 80% composta por crustáceos, enquanto no Algarve 80% da dieta é 
composta por bivalves. A detecção das presas é feita sobretudo por quimiotaxia, embora a 
visão desempenhe também um papel importante (Chase & Wells, 1986).  
 
2.3.3 Reprodução, desenvolvimento e crescimento 
 
O polvo-comum põe mais de 500 000 ovos em locais abrigados. Buracos nas rochas 
ou objectos artificiais como pneus e alcatruzes são alguns dos pontos preferencialmente 
escolhidos. Na falta de refúgio, escavam buracos que consolidam com conchas de bivalves 
(Caverivière, 2002). Quando a fêmea procura abrigo para se reproduzir, torna-se imune a 
todas as artes de pesca, excepto alcatruzes. Após a postura a fêmea proporciona cuidados 
exclusivos aos ovos durante a incubação, protegendo-os dos predadores e de contaminações 
por fungos e bactérias. O tempo de incubação varia, sendo função exponencial inversa da 
temperatura. O desenvolvimento é completamente interrompido sempre que a temperatura 
desce abaixo dos 10ºC, tendo a duração de 125 dias a 13ºC e 22 dias a 25ºC. Devido aos 
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cuidados maternos exclusivos, ao dar-se a eclosão a fêmea morre de inanição e exaustão, 
tendo reutilizado parte significativa da proteína muscular para sobreviver sem se alimentar 
durante a guarda (Pereira, Lourenço, Costa & Ruano, 2006). 
 





Da eclosão podem surgir até 500 000 paralarvas de aproximadamente 1,7 mm e 1,2 
mg, que saem do abrigo onde nasceram. As paralarvas que sobrevivem sobem às camadas 
superficiais de água onde passam entre 5 a 12 semanas, dependendo da temperatura da água. 
Apesar das reservas do vitelo permitirem sobreviver alguns dias sem alimento, a descoberta 
rápida de presas adequadas é fundamental. Nesta fase são ainda vítimas de uma grande 
variedade de predadores apesar de serem também predadores activos, sendo que quanto maior 
for a quantidade de alimento ingerido, mais rápido é o crescimento, diminuindo o impacto das 
perdas originadas pela predação. Por conseguinte, o número de indivíduos que sobrevive após 
a fase paralarvar depende fundamentalmente das condições ambientais e da incidência da 
predação, de modo que o número inicial de paralarvas não pode ser correlacionado 
directamente com o número que assenta. Ao assentarem, as paralarvas atingem cerca de 0,6 
cm e 0,2 g, o que corresponde a um aumento de peso de 150 vezes e a um aumento de 
comprimento de 3,5 vezes desde a eclosão. A partir deste momento o crescimento é também 
rápido, mas sempre dependente das condições ambientais, apesar do impacto da predação ser 
cada vez menor (Pereira, Lourenço, Costa & Ruano, 2006). 
Segundo Mangold (1983), identifica-se um período inicial de crescimento rápido, 
tornando-se progressivamente mais lento. Este período de crescimento activo, fase juvenil 
                                                          
6 http://www.thecephalopodpage.org  
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(indivíduos com 100-150g), dá-se cerca de 8 meses após a eclosão havendo uma duplicação 
de peso apenas em 60 dias. 
A variação das condições ambientais provoca a ocorrência de períodos de crescimento 
acelerado alternados com fases de crescimento mais lento, sendo cada fase de aceleração 
menos acentuada que a precedente, à medida que vão adquirindo dimensões maiores. 
Excepcionalmente, estes organismos podem atingir valores superiores a 10Kg de peso.  
Em suma, os cefalópodes são moluscos de crescimento rápido e fortemente 
influenciados pelos factores bióticos e abióticos, o que justifica as discrepâncias entre as taxas 
de crescimento individual conhecidas (Forsythe & Heukelem, 1987). As condições 
ambientais, principalmente a temperatura, fazem variar o ritmo de crescimento entre 
indivíduos da mesma idade (González, Castro & Pascual, 1996). Esta influência é ainda mais 
acentuada em regiões onde existem diferenças sazonais pronunciadas, sendo a época do ano 
em que se dá a postura do indivíduo determinante no seu crescimento (Arkihipkin & Bizikov, 
1991). O seu crescimento é também favorecido por ambientes muito dinâmicos e com baixa 
biodiversidade.  
 
2.3.4 Maturação sexual 
 
O dimorfismo sexual externo não é muito evidente, sendo observado apenas a 
presença do hectocótilo. O terceiro braço direito do macho é hectocotilizado, onde a lígula é 
pequena (5% do comprimento do braço) e tem a forma de uma colher (Guerra, 1992). A 
identificação mais rigorosa do sexo é feita através da observação dos órgãos reprodutores 
internos.  
 





Os machos atingem a maturação sexual mais cedo, com maior desenvolvimento 
genital e com menor peso do que as fêmeas. Wells (1978) refere que mesmo em animais com 
pouco mais de 150g já se podem observar espermatóforos bem formados. Mangold (1983) 
observou machos quase maturos com 200g no mar da Catalunha. Ainda segundo o mesmo 
autor, e uma vez que o crescimento até aos 100-200g é exponencial, os machos adquirem 
capacidade reprodutora com apenas alguns meses de idade.  
Num estudo realizado em três locais da costa portuguesa – Cascais, Santa Luzia e 
Viana do Castelo – sobre a maturação do polvo-comum e a sua relação com parâmetros 
ambientais, verificou-se que há machos maturos durante todo o ano, e que estes maturam num 
tamanho mais pequeno do que as fêmeas, concordando assim com os resultados obtidos por 
Mangold-Wirz (1963) e por Mangold (1983). Quanto à variação da percentagem de fêmeas 
maturas e imaturas verificou-se que, no período em estudo, havia uma certa irregularidade na 
existência de fêmeas maturas ao longo do ano (Carvalho, 2001). Ainda segundo este estudo, 
verificou-se que os meses de Setembro e Outubro são aqueles em que há menor número de 
fêmeas maturas, ou até mesmo ausência. Porém, voltam a surgir num pico comum aos três 
locais em Novembro, baixam em Dezembro, e voltam a subir durante o resto do Inverno até 
atingirem o máximo nos meses de Maio, Junho e Julho, decrescendo abruptamente em 
Agosto, fechando assim o ciclo. Verificou-se ainda uma variação semelhante das curvas de 
temperatura e de maturação. Esta relação com a temperatura volta a verificar-se nas condições 
de fertilidade (Carvalho, 2001). 
 
2.3.5 Determinação da idade 
 
A metodologia de determinação da idade implica a recolha de um conjunto de 
parâmetros biométricos: comprimento e largura do manto, distância interorbital, comprimento 
do 1º e 3º braço, diâmetro da 16ª/17ª ventosa, do 1º e 3º braço e peso total. Os resultados são 
depois tratados através de análise matemática para estabelecimento de curvas de crescimento, 
sendo a equação de von Bertalanffy a mais usada para estudo de crescimento do polvo-








Figura 7. Alguns parâmetros biométricos no O.vulgaris: TL – comprimento total; ML – comprimento 




Num estudo levado a cabo por Fernandes (1999) sobre a determinação do crescimento 
e idade do polvo - comum em três locais da costa portuguesa, novamente Viana do Castelo, 
Cascais e Santa Luzia, verificou-se um dimorfismo sexual externo acentuado, mas 
verificaram-se também diferenças entre os meses e os três locais de amostragem. O sex-ratio, 
assim como as dimensões dos indivíduos amostrados, variaram ao longo dos meses e de local 
para local. A partir dos resultados obtidos no tratamento dos dados morfométricos, foi 
possível verificar que a variação destes está relacionada com o ciclo de vida desta espécie 
(Fernandes, 1999). Viana do Castelo e Santa Luzia, segundo o autor, apresentaram uma maior 
oscilação de tamanhos médios mensais, enquanto que em Cascais essa variação é 
substancialmente menor. Em termos de crescimento, a relação peso total: comprimento do 
manto apresentou uma alometria positiva, com um valor de coeficiente de aumento da 
equação alométrica dentro dos valores estipulados para os Octopoda (Fernandes, 1999).   
 




Os cefalópodes são conhecidos pela sua importância na dieta de mamíferos marinhos e 
outros predadores de topo. Predadores de polvo-comum incluem peixes, mamíferos marinhos, 
pássaros, humanos e outras espécies de cefalópodes (Hanlon & Messenger, 1996).  
No entanto, a incidência da predação vai diminuindo com o crescimento, chegando a 
um ponto em que o único predador com real importância é o Homem. Um polvo jovem ou 
adulto está próximo do topo da cadeia alimentar devido a uma série de características 
biológicas como a excelente capacidade visual e de camuflagem, o controlo do corpo (com 
alterações de forma, volume, cor e até contornos conforme as necessidades), mecanismos de 
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defesa como a libertação de um jacto de tinta para encobrir a fuga e a possibilidade de 
regeneração de partes significativas do corpo. É ainda mais resistente ao choque, ao 
esmagamento, à torção, à secção, à privação de oxigénio e à dissecação do que qualquer 
vertebrado aquático. 
Estas características tornam-no um temível predador, sendo também oportunista e 
resistente, pouco selectivo na alimentação, indiscriminado no tipo de presa e frequentemente 
necrófago. É ainda canibal quando necessário, aumentando a incidência deste comportamento 
com o incremento da densidade populacional. Importante também é o facto de os adultos 
sobreviverem muito tempo sem comer, metabolizando as suas próprias proteínas (Pereira, 
Lourenço, Costa & Ruano, 2004). 
 
2.4.2 Doenças e parasitas 
 
As doenças do polvo-comum podem ser causadas por uma grande variedade de 
microrganismos, desde vírus, bactérias, fungos e micro-algas tóxicas, até parasitas. Em 
indivíduos desta espécie capturados em Nápoles (Itália) observaram-se vírus associados a 
lesões nas camadas musculares (Rungger, Rastelli, Braendle & Malsberger, 1971). Pelo que 
nos foi dado a conhecer, até ao momento foi apenas publicado um estudo sobre uma infecção 
bacteriana no polvo-comum provocada pela bactéria Virius lentius numa população natural 
em Espanha (Farto et al., 2003). Porém, foram descritas bactérias como Vibrio, Aeromonas, 
Pseudomonas e Flavobacterium sp. noutras espécies do género Octopus. Contudo, o principal 
factor de mortalidade de cefalópodes continua a ser a infecção bacteriana secundária 
associada ao rompimento da pele devido à abrasão.  
Os parasitas mais frequentemente observados em cefalópodes são as coccídeos do 
género Aggregata, cuja presença foi identificada no tracto digestivo de 13 espécies de 
Octopus mundialmente distribuídas, nomeadamente a espécie Aggregata octopiana (Sardella 
& Re, 1988; Hochberg, 1990; Poynton, Reimschussel & Stoskopf, 1992). Este parasita intra-
celular usa os crustáceos decápodes como hospedeiros intermediários e os cefalópodes como 
hospedeiros finais, com risco de infecção através da cadeia alimentar. Gestal et al. (2002) 
descreveram os efeitos histopatológicos do Aggregata octopiana no tracto digestivo do 
Octopus vulgaris. As lesões associadas incluem hipertrofia celular com deslocamento nuclear, 
inflamação, fagocitose, ulceração e destruição parcial dos órgãos. Há ainda outros parasitas 
tais como anelídeos e artrópodes, mas não há informação de terem sido especificamente 
encontrados no polvo-comum. 
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A autofagia nesta espécie foi classificada por Budelman (1998) como uma doença 
causada por um agente infeccioso que pode provocar a morte de uma população ao afectar a 
parte do sistema nervoso que controla o movimento dos braços, tendo o stress e a fome sido 
descartados como causa primária deste comportamento. A autofagia deve ser diferenciada da 
autotomia que leva à auto-mutilação dos braços como uma forma de sobrevivência, que 
ocorre quando os braços do indivíduo estão presos, ulcerados ou danificados (Nesis, 1987). 
Actualmente, um dos factores mais limitativos da implementação de um processo 
eficaz de aquacultura para o polvo-comum tem sido a mortalidade associada a agentes 
infecciosos, uma vez que estes dispersam-se com maior facilidade em ambientes 
condicionados do que em ambientes naturais, embora, como acima referido, também nestes 




2.5.1 Generalidades sobre a pesca de polvo-comum  
 
 Para a captura do polvo-comum são utilizadas artes de pesca tradicionais como os 
alcatruzes e os covos ou o arrasto de fundo, podendo também ser capturado por linhas de mão 
ou através de mergulho, tendo estas últimas um impacto nos valores de descarga muito baixo. 
Na baía de Cascais existem diversas embarcações de vários tamanhos que capturam 
esta espécie. As artes de pesca mais utilizadas são os alcatruzes e os covos, sendo esta última 
a arte mais expressiva em quantidade de captura.  
Por pesca do arrasto entende-se qualquer método de pesca que utiliza estruturas 
rebocadas essencialmente compostas por bolsa, em geral grande, e podendo ser prolongada 
para os lados por “asas” relativamente pequenas (Decreto Regulamentar nº7/2000, de 30 
Maio). A quantidade de polvo capturado por esta arte em Cascais não é significativa.  
Por pesca de armadilha entende-se qualquer método de pesca passivo pelo qual a presa 
é atraída ou encaminhada para dispositivo que lhe dificulta ou impossibilita a fuga, sem que 
para tal tenha abandonado o seu elemento natural (Portaria n.º 447/2009, de 28 Abril).  
Por pesca de armadilha de abrigo entende-se aquela em que a presa é atraída pela 
criação artificial de ambientes similares a locais de abrigo ou poiso dos quais pode sair 
livremente (Portaria n.º 447/2009, de 28 de Abril). O “alcatruz” é uma arte de pesca usada 
especificamente para a pesca do polvo-comum, baseada no conhecimento do comportamento 
do animal que é muito territorial e “eremita”, usando o alcatruz como casa ou “ninho”. 
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Tradicionalmente, os alcatruzes eram feitos de barro. Contudo, mais recentemente foram 
introduzidos, com grande sucesso, alcatruzes de plástico de forma cilíndrica. 
 
Figura 8. Alcatruzes de plástico (Fotografia da autora) 
 
 
Num estudo realizado na Estação Marinha do Ramalhete (Borges, Olim,  Conde, 
Calixto & Sendão, 2005) sobre as “preferências” do polvo-comum em relação aos diferentes 
tipos de alcatruzes, vários espécimes foram testados, tendo-se chegado à conclusão que não 
parece haver uma preferência especial dos polvos pelos alcatruzes de barro ou plástico. No 
entanto, preferem os que apresentam a forma tradicional de ânfora e os de cor preta. 
Por pesca de armadilha de gaiola entende-se aquela em que se recorre a dispositivo de 
dimensões e forma muito diversas, constituído por estrutura rígida tal que por si só ou 
servindo de suporte a pano de rede, delimitam um compartimento cujo acesso é feito através 
de uma ou mais aberturas fáceis, mas cuja utilização, em sentido contrário, é dificultada às 
presas. Na pesca do polvo é permitida malhagem de 8 a 29 mm desde que sejam utilizadas 
armadilhas em arame, designadas por boscas, com diâmetro máximo de 40 cm e altura 
máxima de 20 cm, ou as armadilhas utilizadas tenham forma de um paralelepípedo ou cilindro 
com um comprimento máximo de 50 cm e uma altura máxima de 40 cm e disponham de uma 
abertura superior com um diâmetro mínimo de 12,5 cm. Estas últimas não podem ser 
utilizadas nos meses de Fevereiro a Julho (Portaria n.º 447/2009, de 28 de Abril). 
O covo é também um tipo de arte de pesca muito utilizada para a captura de polvo, 
mas não exclusivamente, sendo uma armadilha de gaiola, feita com uma armação de ferro 
coberta por uma rede plástica, com uma abertura (andiche) e um pequeno compartimento para 
colocar o isco. Os covos são iscados, dependendo a escolha do isco da espécie-alvo que no 




Figura 9. Tipo de covo utilizado em Cascais (Fotografia da autora) 
 
 
Figura 10. Tipo de covo utilizado em Cascais (Fotografia da autora) 
 
 




Existe uma controversa discussão sobre os benefícios/malefícios dos covos versus 
alcatruzes e têm sido efectuados diversos estudos que têm concluído que, em termos de 
capturas, a CPUE (Captura por Unidade de Esforço) é maior para os covos, principalmente 
durante o Inverno. Para os alcatruzes, as capturas maiores foram observadas durante a 
Primavera e Verão. Esta variação sazonal da arte de pesca deve-se à própria biologia da 
espécie, que durante os meses de Inverno não se encontra em reprodução e entra dentro dos 
covos pela presa fácil, à procura de alimento. Durante a Primavera e Verão encontram-se em 
época de reprodução, entrando, principalmente as fêmeas, nos alcatruzes por estes 
funcionarem como abrigos (Macedo, 2007). 
Macedo (2007) refere ainda que os defensores da arte dos alcatruzes argumentam que 
esta permite preservar a espécie, até porque serve de abrigo em período de reprodução, e não 
é ofensiva para outras espécies que não o polvo, podendo os covos ter efeitos mais 
problemáticos. Assim, na pesca industrial existem pescadores que utilizam covos construídos 
em plástico ou rede segura numa armação metálica, que podem ser colocados em grandes 
números e em qualquer profundidade, presos a um cabo. Estas gaiolas, além de serem mais 
ofensivas na pesca do polvo e para outras espécies, provocam um problema semelhante ao das 
redes de emalhar derivantes, pois podem perder-se e continuar a matar peixes ou outros 
organismos, sem nenhum benefício, nem para o pescador, nem para os próprios recursos 
pesqueiros. Além disso, os impactos ambientais daqui derivados podem ser graves.  
Os alcatruzes não podem ser colocados a uma distância inferior a 1/2 milha de 
distância da linha de costa, para embarcações até 9 m de comprimento de fora a fora, 
enquanto na pesca com covos não existe qualquer limitação. Este critério de afastamento da 
linha de costa tem sido questionado pois a profundidade das águas varia ao longo desta, 
havendo deste modo, um desincentivo claro às artes por alcatruzes, ao contrário do que 
acontece à pesca com covos (Macedo, 2007). 
Por outro lado, ao não existir uma diferenciação positiva entre a pesca com alcatruzes 
e com covos, no caso das embarcações com mais de 9 m de comprimento, esta última tende a 
ser mais utilizada por ser mais eficaz nos objectivos pretendidos, apesar dos seus efeitos 
predatórios sobre os recursos pesqueiros e impactos negativos para o ambiente marinho 
(Macedo, 2007). 
A pesca artesanal com alcatruzes tem uma elevada importância económica, social e 






2.5.2 A pesca de polvo-comum em Portugal 
 
Cunha & Moreno (1994) referem como local de maior importância em termos de 
exploração da espécie, a região do Algarve, onde 90% dos desembarques observados são 
provenientes de artes de pesca tradicionais (alcatruzes e covos), estando de acordo com o que 
Sousa Reis, Cabido & Leal (1984) observaram uma década antes. Referem ainda um grande 
aumento dos desembarques de polvo na costa Ocidental, a partir de 1989, como particular 
resultado de uma maior produção dos arrastos efectuados. De facto, na década de 1970 e 
princípios da década de 1980, o polvo capturado no Algarve representava mais de 50% do 
total nacional em peso e valor comercial, e em 1999 apenas 36% (Sousa Reis, Fernandes, 
Lemos, Marques & Rosa, 2001). Em 1999 este recurso foi apenas suplantado pela sardinha, 
em termos de valor económico e em termos de volume desembarcado, ocupando o quarto 
lugar (Sousa Reis et al., 2001). O gráfico 1 mostra a evolução da captura de polvo-comum em 
Portugal entre 1999 e 2007, segundo dados recolhidos pela FISHSTAT
7
, sendo possível 
observar um acentuado aumento de captura a partir de 2004.       
 




Esta tendência observada em Portugal acompanhou a verificada na costa mediterrânica 
espanhola, resultado de um aumento na procura de cefalópodes no mercado espanhol 
(Sánchez & Obarti, 1993), e também do melhoramento e modernização das artes de pesca.  
Franca, Martins & Carneiro (1998) compilaram dados referentes a três locais – Viana 
do Castelo, Cascais e Santa Luzia – através da recolha de amostras efectuada em 1995. 
Segundo este autor, em Viana do Castelo o polvo representava 31,4% das descargas e 32,9% 
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em termo de valor comercial. Em Cascais, a situação é ainda mais acentuada, com 76,8% das 
descargas e 76,2% em valor comercial. Em Santa Luzia a situação é extrema, com o polvo 
comum a representar 99,9% em termos de desembarque e em valor comercial. Estas 
informações, associadas às condições bioceanográficas e geomorfológicas da nossa costa, 
justificam a opção estratégica quanto a zonas de amostragem no Sul, Centro e Norte da costa 
portuguesa.    
 
3. QUALIDADE DO POLVO 
 
Os cefalópodes têm um padrão de degradação diferente do das outras espécies de 
pescado, dominado pela autólise, sendo o crescimento bacteriano tardio. Só são atingidos 
valores de 10 
6
 ufc/g ao 16º dia de armazenamento (Hurtado, Montero  & Borderías,  2001). 
Deste facto advém um tempo de vida útil mais curto no que respeita a características 
sensoriais. Tendo em conta a inspecção visual, consideram-se 8 dias com boa conservação em 
gelo, o período máximo de manutenção das características de frescura que permitem 
considera-lo próprio para consumo humano (Vaz-Pires & Barbosa, 2004). 
Existem outros factores que levam a que o padrão de degradação do polvo, como 
molusco, seja diferente do das outras espécies de pescado: a pele é mais fina e frágil, a 
composição nutricional é mais favorável à degradação e o rigor mortis mais curto e com 
aparecimento mais rápido (Vaz-Pires & Barbosa, 2004). 
Uma vez mortos, os cefalópodes sofrem uma degradação proteica muito rápida devido 
às enzimas endógenas e bacterianas. Esta actividade proteolítica intensa é responsável por um 
aumento dos níveis de azoto com origem nas proteínas musculares, favorecendo assim a 
proliferação da flora degenerativa e a rápida decomposição. As proteases desempenham um 
papel muito importante na degradação do músculo do polvo sendo a actividade proteolítica 
maior do que noutras espécies (Hurtado, Borderías, Montero & An, 1999). 
Torna-se também interessante referir que o modo de abate do polvo é, para alguns 
autores, importante na qualidade final do produto, particularmente na consistência da carne 
que, neste caso se pretende que seja macia, e no aparecimento do rigor mortis, propriedades 
que estão dependentes do stress ante mortem, que é menor se o polvo for morto logo após a 
apanha, por corte entre os olhos feito com uma faca afiada (Vaz-Pires & Barbosa, 2004). 
Os métodos  utilizados para avaliar o grau de frescura de outras espécies de pescado 
revelaram-se difíceis de aplicar nos cefalópodes, como por exemplo o índice K, a 
determinação do ABVT, a medição do pH e das poliaminas (excepto agmatina) pois algumas 
vias metabólicas são diferentes. Existem no entanto autores que recomendam a determinação 
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da agmatina (Yamanaka, Shiomi & Kikushi 1987; Ohashi, Okamoto, Ozawa & Fujita 1991), 
da octopina (Delgado & Moral, 1997) e das contagens de bactérias psicrófilas como 
Photobacterium phosphoreum e Pseudoalteromonas (Paarup et al., 2002). Alguns autores 
acham mesmo ser apropriado utilizar indicadores de degradação específicos como os 
produtores de H2S para determinar estágios primários de deterioração nos cefalópodes 
(Civera, Grassi & Pattono, 1999). 
Uma condição importante que afecta as características de frescura do polvo e de outras 
espécies de pescado é o facto de não deverem ser lavados com água da torneira pois as 
propriedades sensoriais de algumas espécies tendem a ser influenciadas pelas lavagens 
(Huidobro, Pastor, & Tejada, 2000; Huidobro, Pastor, Lopez – Caballero & Tejada, 2001). 
 
3.1 Segurança alimentar  
 
A segurança alimentar constitui-se como uma das principais preocupações da indústria 
alimentar. Tal decorre da grande preocupação do consumidor sobre os alimentos que consome 
diariamente e do receio que estes não sejam seguros para a sua saúde. As actuais questões da 
segurança alimentar resultam essencialmente da potencial presença nos alimentos de perigos 
para a saúde pública (Bernardo, 2006). A Organização Mundial de Saúde (WHO) reconhece 
que as doenças de origem alimentar são de facto um problema de saúde pública importante e 
que deve merecer a atenção das autoridades. Esta preocupação decorre do facto de grande 
parte dos países ter registado, na última década, um aumento significativo da incidência das 
doenças causadas por microrganismos de origem alimentar (World Health Organisation 
[WHO], 2002). No panorama da União Europeia, em 2006 verificaram-se 5 710 surtos de 
doença de origem alimentar, afectando um total de 53 568 pessoas, resultando em 5 525 
hospitalizações e 50 mortes (European Food Safety Authority [EFSA], 2007). Segundo o 
mesmo organismo, o agente causador de doença mais comum foi  Salmonella sp.    
O sistema HACCP posiciona-se como a ferramenta de maior utilidade na minimização 
dos riscos alimentares, apresentando vantagens maiores em relação às inspecções 
convencionais, uma vez que toma como princípio orientador a prevenção.  O HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Points) é um sistema de gestão no qual a segurança é abordada 
através da análise e controlo dos perigos biológicos, químicos e físicos, desde a produção ao 
processamento e manipulação, distribuição e consumo do produto. A identificação e a análise 
de perigos constitui-se como um passo essencial na planificação uma vez que permite definir 




 Segundo a Food and Drug Administration [FDA] (1998), para as espécies do género 
Octopus estão identificados fundamentalmente perigos potenciais de natureza biológica. Os 
perigos biológicos constituem o maior risco à segurança alimentar. Incluem microrganismos 
como bactérias, vírus e parasitas, e estão frequentemente associados a manipuladores e 
produtos crus contaminados. Grande parte ocorre no meio natural onde os alimentos se 
desenvolvem e muitos deles podem ser inactivados pela cozedura, ou então controlados por 
práticas adequadas de manipulação e armazenamento. De acordo com a Autoridade para a 
Segurança Alimentar e Económica [ASAE] (2005), os microrganismos associados a peixe, 
marisco e moluscos crus ou insuficientemente cozinhados são as bactérias do género Vibrio 
(V.cholerae, V.parahaemolyticus e V.vulnificus). Estas bactérias desenvolvem-se a 
temperaturas que vão dos 8ºC aos 45,3ºC (quadro 2).   
 
Quadro 2. Espectro de temperatura para desenvolvimento de bactérias do género Vibrio (FDA, 2001). 
 
Microrganismo T. mínima (ºC) T. máxima (ºC) 
V.cholerae 10,0 43,0 
V.parahaemolyticus 5,0 45,3 
V.vulnificus 8,0 43,0 
 
 Contudo, e ainda segundo a FDA (1998), para as espécies do género Octopus estão 
identificados perigos potenciais de natureza parasitária. Nas experiências levadas a cabo na 
implementação de sistemas de aquacultura para crescimento de polvo, foi observado que a 
mortalidade associada deriva essencialmente de contaminação parasitária (Mladineo & Jozic, 
2005). Três espécies do parasita Aggregata foram isolados de águas europeias, sendo 
considerado o agente epizoótico dominante quer em polvos no meio natural quer em sistemas 
de aquacultura (Pascual et al., 1996; Gestal, 2000). No polvo-comum o parasita dominante é o 
Aggregata octopiana (Estévez et al., 1996; Pascual et al., 1996). 
 
 3.2 Composição química e valor nutricional  
 
O polvo é uma espécie de grande interesse comercial devido à sua abundante captura, 
ao seu elevado valor nutritivo e ao facto de serem desprovidos de esqueleto, sendo a média da 
porção utilizável desta classe (80-85% de todo o corpo) superior à dos crustáceos (40-45%), 






Quadro 3. Composição química da parte edível do polvo comum (Vaz-Pires &  Barbosa, 2004). 
 
Componentes   Valores 
Proteína (factor 6.25) 16.30 g/100g 
Nitrogénio   2,60 g/100g    
Lipidos   0.56 g/100g 
Mistura 79.90 g/100g 
Matéria seca 20.10 g/100g 
Cinzas   1.86 g/100g 
Mercúrio   0.05 g/100g 





 51 g/100g 
25.90 % dos A.G.T. 
58.60 % dos A.G.T. 
15.54 % dos A.G.T. 
 
O seu elevado valor nutricional deve-se a vários factores como o seu valor energético 
(60 kcal / 254,5 kJ), a sua constituição em aminoácidos, dos quais os mais importantes são o 
ácido aspártico, o ácido glutâmico, a arginina e a leucina, o seu baixo teor em gordura (cerca 
de 60% é gordura polinsaturada), o seu teor de colesterol (aproximadamente 60 mg/100g), 
Vitamina A (1,8 µg/100g) e E (0,7 µg/100g). É também uma boa fonte de potássio e fósforo. 
É uma espécie com um baixo nível de contaminantes químicos (Pereira et al., 2004). É de 
salientar ainda o seu teor proteico que é mais elevado (20%) e o seu teor em cinzas que é mais 
baixo (80%) do que nas outras espécies de pescado (Pereira et al., 2004). 
 
3.3 Métodos utilizados para a avaliação de qualidade 
 
3.3.1 Métodos sensoriais 
 
À medida que os cefalópodes se deterioram, assim como o restante pescado, passam 
por uma sequência de alterações que são detectadas pelos sentidos humanos. A avaliação 
sensorial é definida como uma disciplina científica usada para evocar, medir, analisar e 
interpretar reacções às características dos géneros alimentícios que podem ser depreendidas 






Figura 12. Polvos armazenados em câmara frigorífica, envoltos com película plástica (A) com 5 horas 
de pesca e (B) com 72h horas de pesca. As cores do polvo representado em (B) já não estão tão 
demarcadas. (Fotografia da autora) 
 
      
 
Os métodos sensoriais são a forma de classificação e determinação do grau de frescura 
do peixe e dos produtos piscícolas mais antiga e satisfatória, sendo a avaliação sensorial o 
método mais importante para avaliação da frescura e inspecção do pescado (Martinsdóttir, 
1987). Para o caso particular do polvo comum existe um esquema sensorial baseado no 
método de índice de qualidade (QIM), introduzido por Vaz-Pires & Barbosa (2004), o que se 
torna de relevante importância uma vez que apesar de nos últimos anos ter existido um grande 
progresso na comercialização, certificação da qualidade e avaliação da frescura dos produtos 
piscícolas, existem poucos avanços no que respeita à qualidade dos cefalópodes.  
Na Europa, o método utilizado para a determinação do grau de frescura nos serviços 
de inspecção de pescado é o esquema de avaliação de frescura da EU (ou esquema EC), 
actualmente aprovado pelo Regulamento nº 2406/96 (para alguns peixes, alguns crustáceos e 
choco) do conselho.  
Existem 3 categorias de frescura no esquema EC, Extra, A e B. O pescado que se 
encontra abaixo da categoria de frescura B não é próprio para consumo humano (C ou 
impróprio para consumo), sendo rejeitado. Este tipo de esquema não tem em conta diferenças 
entre espécies, uma vez que usa apenas parâmetros gerais para descrever as alterações no 
pescado (Luthan & Martins Dóttir, 1997; Nielsen, 1995; Nielsen, 1997).  
Efectuaram-se estudos no sentido de modificar este esquema e concebeu-se um 







Quadro 4. Esquema EC modificado para Octopus vulgaris (Vaz-Pires,  Barbosa, 2004). 
 
Critério Categorias de 
frescura 
   
























Muito firme Firme Ligeiramente 
macio 
Macio 
     
Cheiro 








Sendo este esquema muito generalista têm-se desenvolvido novos sistemas de 
avaliação de frescura, um dos quais é já utilizado na prática comercial, o supracitado QIM.  
O QIM original é baseado na avaliação objectiva de alguns atributos do peixe cru 
(pele, olhos, escamas), usando um sistema de pontuação (de 0 a 3). Como não é dado ênfase 
excessivo a um atributo singular, uma amostra não pode ser rejeitada com base num critério 
único, e diferenças menores para qualquer um dos critérios não influenciam o resultado final 
do QIM (Luthan & Martinsdóttir, 1997). Quanto mais distintas forem as alterações durante a 
decomposição, maior pontuação poderá ser dada para um único parâmetro (Hydilg & Nielsen, 
1997). O objectivo é atingir uma correlação linear entre a qualidade sensorial expressa como o 
somatório da pontuação e o prazo de validade em refrigeração, o que torna possível predizer o 
tempo de armazenamento (Hydilg & Nielsen, 1997; Larson, Heldbo, Gesperson, & Nielsen, 
1992). É um método relativamente rápido, baseado somente na observação das propriedades 
do peixe sujeito a inspecção tendo em conta o que é esperado para a sua espécie. 
Adicionalmente, o QIM é utilizado na primeira parte do período de armazenamento onde os 
outros métodos instrumentais se revelam incertos (Nielsen, Hanson, Jons Dóttir & Larson, 
1992). 
Espera-se que o sistema QIM seja o método sensorial do futuro para uso laboratorial, 
para investigação e também para venda de peixe em mercados, para inspecção mais precisa e 
decisões mais claras relativamente à qualidade do pescado em toda a cadeia piscícola. Outra 
razão para o interesse do esquema sensorial QIM para o polvo incide no facto do esquema EC 
para cefalópodes ser apenas aplicável aos chocos (Sepia officinalis e Rossia macrosoma) e ser 
baseada em quatro critérios (pele, carne, tentáculos e cheiro).  
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Os parâmetros considerados mais úteis para definir a frescura do polvo inteiro durante 
o armazenamento em ambiente refrigerado ( 0ºc)  são os seguintes: 
 Cor geral,  
 Brilho da pele, 
 Odor da pele, 
 Muco da pele, 
 Textura da carne,  
 Transparência da córnea e pupila, 
 Cor, odor e muco da região peri-bucal, 
 Material presente nas ventosas,  
 Cor do manto, 
 Cor da carne (baseada na observação dos cortes feitos pelo pescador na altura da morte 
do polvo), 
 Cor e propriedades de agregação da tinta, 
 Condição e aspecto geral da parede interna do manto e vísceras. 
 
No entanto, alguns destes parâmetros são excluídos na elaboração de uma tabela de 
QIM para o polvo, como: 
 O rigor mortis porque ocorre numa fase muito precoce; 
 Aparência, cor e odor das vísceras, cor da tinta e sua agregação por dependerem do 
facto da glândula de tinta estar intacta ou não. 
 Cor da cavidade do manto e cor muscular na zona da incisão por serem inconsistentes.  
 
 Os parâmetros seleccionados para desenvolver a tabela QIM são, então, a condição da 
pele, carne, olhos, região peri-bucal e tentáculos. A tabela QIM desenvolvida para polvos 
inteiros crus consiste em 10 parâmetros (Vaz-Pires & Barbosa, 2004). 
 
Quadro 5. Esquema QIM para Octopus vulgaris cru inteiro armazenado em gelo (Vaz-Pires & 
Barbosa, 2004). 





Muito brilhante, cores bem marcadas, 
branca nas partes mais claras do corpo, 






Brilhante, coloração menos marcada, 
rosa pálido nas partes mais claras do 
corpo, pele pouco elástica 
 
1 
(Continua na página seguinte) 
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Menos brilhante, sem cor, manchas 
laranja ou castanhas, cor mais alaranjada, 






Maresia, fresco 0 









































Negro brilhante 0 
Negro, leitoso, vermelho escuro 1 
Vermelho escuro, opaco, normalmente 


























(Continuação do quadro 5) 











Material nas ventosas 
 















Neste estudo efectuado por Vaz-Pires & Barbosa (2004) todos os parâmetros 
considerados demonstraram uma variação clara nos primeiros 8 dias de armazenamento no 
frio (0ºC). Durante este período as alterações mais precoces e pronunciadas verificaram-se 
nos olhos (a córnea apresentou alterações no primeiro dia de armazenamento) e as mais 
tardias na cor da boca e textura da carne. Odores ligeiramente desagradáveis tornaram-se 
perceptíveis por volta dos 4 – 5 dias de armazenamento ficando inaceitáveis ao 8º dia. O 
material das ventosas começa a aglomerar-se claramente no centro da ventosa por volta do 7º 
dia. A textura da carne mostra variações claras até ao 8º dia, estabilizando posteriormente. 
Apesar de todos os parâmetros da tabela QIM serem importantes o odor desagradável em 
conjugação com a cor da pele que se torna rosa e descorada ao 8º dia, são considerados os 
parâmetros mais importantes para definir a rejeição. 
Esta tabela foi desenhada para o polvo inteiro cru, mantido em gelo picado, mantendo 
a pele a 0ºC e hidratada. Em diferentes condições de armazenamento podem ser observadas 
diferenças nas características de deterioração dos peixes (Nielsen, 1997). Consequentemente, 
devem ser desenvolvidas tabelas para outras condições específicas de armazenamento dos 
polvos, se e quando necessário, uma vez que se devem esperar diferenças.  
 
3.3.2 Métodos microbiológicos 
 
O padrão de degradação do polvo é diferente do de outras espécies devido às 





encontrados em pescado em decomposição, foram encontrados nos polvos só ao fim de 18 
dias de armazenamento em gelo (Barbosa e Vaz-Pires, 2004). Ao 8º dia (dia considerado 
(Continuação do quadro 5) 
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, confirmando que a acção enzimática 
é mais rápida e efectiva nesta espécie do que a putrefacção de origem microbiana. 
As contagens microbianas, assim como noutras espécies são informativas e 
complementares à avaliação sensorial. 
As bactérias produtoras de H2S representam uma porção elevada da microflora total de 
degradação encontradas no polvo (56,7% a 83,9%), sendo a mais comum Shewanella 
putrefaciens. Pensa-se também que Pseudomonas tenha um papel importante na referida 
degradação (Barbosa & Vaz-Pires, 2004). 
A contagem de Enterobacteriaceae está sempre dependente do tipo de higiene dos 
manipuladores de pescado e do cuidado ao manipularem as espécies (Barbosa & Vaz-Pires, 
2004).  
As amostras colhidas com zaragatoa só possuem os microrganismos superficiais, mas 
no caso particular do polvo, no qual a acção enzimática é muito rápida, os microrganismos só 
chegarão às camadas mais profundas dos tecidos quando a autólise já se encontrar em estadios 
avançados (Barbosa & Vaz-Pires, 2004). 
Até à rejeição a acção microbiana é menos evidente que os efeitos da autólise, 
medidos por atributos sensoriais (principalmente cheiro) mas a contagem microbiana continua 
a ser muito importante para compreender o processo de degradação do polvo (Barbosa & 
Vaz-Pires, 2004). 
 
3.3.3 Métodos físicos 
 
Os métodos físicos são também métodos complementares à análise sensorial. Os 
valores médios dados pelo RT-Freshmeter encontraram-se entre 9,6 (dia 0) e 5,2 (dia 18) 
sendo de 6,9 no dia da rejeição. A curva obtida pode ser dividida em duas fases. A primeira é 
entre o dia 0 e o dia 4 e a segunda a partir do dia 5. Como seria de esperar, devido ao menor 
tempo de vida útil do polvo estas fases são mais curtas que em outras espécies de pescado. 
Isto pode ser explicado pela mais rápida degradação proteica do polvo, mas também as 
diferenças na estrutura da pele e a composição devem ser tidas em conta (Barbosa & Vaz-
Pires, 2004). Estes resultados mostraram que os métodos físicos podem ser utilizados para a 



































































II – ESTUDO DA QUALIDADE DO POLVO-

















































O presente trabalho teve como objectivos: 
1) Efectuar a avaliação sensorial, química e microbiológica do polvo-comum capturado e 
descarregado em Cascais, no sentido de o classificar no que respeita à qualidade; 
2) Comparar a qualidade de polvos que sofreram diferentes tipos de abate, de modo a que seja 
aplicada, no futuro, a técnica mais conveniente; 




2. CARACTERIZAÇÃO QUÍMICA, CONTAMINANTES QUÍMICOS E 
MICROBIOLÓGICOS DO POLVO-COMUM CAPTURADO NA ZONA DE 
CASCAIS  
 
Os dados apresentados de seguida foram gentilmente cedidos pela Agência Cascais Atlântico. 
 
2.1.Caracterização química e contaminantes químicos 
 
Os polvos analisados no estudo efectuado pela Agência Cascais Atlântico foram 
provenientes da pesca comercial em Cascais, no primeiro semestre de 2008. 
 Neste estudo confirmou-se que o polvo possui uma quantidade de proteína superior a 
outras espécies aquáticas. Os referidos polvos apresentaram um teor proteico que variou entre 
12,7 % e 17,5 %, parecendo ocorrer uma diminuição no mês de Abril. A diminuição do teor 
proteico foi acompanhada por um aumento no teor em humidade que, apresentou o valor 
máximo no mês de Abril. 
Os teores em gordura e cinza não ultrapassaram respectivamente 1 % e 2%, valores 
característicos desta espécie (Rosa, Nunes, Sousa Reis, 2000).  
A ordem de concentração dos elementos analisados foi a seguinte: 
Na>K>P>Mg>Ca>Zn>CuFe>Mn, o que está de acordo com o que foi encontrado em outros 
cefalópodes.  Dos 4 oligoelementos estudados, o zinco foi o mais abundante (cerca de 1,5 
mg/100 g) enquanto que o manganês foi o que apresentou teores médios mais baixos (cerca de 
0,03 mg/100 g). Os valores de ferro foram da mesma ordem de grandeza dos apresentados 
pelo cobre, variando entre 0,2 e 0,6 mg/100 g.  
A percentagem dos ácidos gordos totais foi o usual para esta espécie, sendo 
maioritário o grupo dos polinsaturados (PUFA) com valores entre 50 % e 60 %, 
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representando o EPA 15 % a 18 % e o DHA 20 % a 26 %. Os ácidos gordos saturados (SFA) 
foram o segundo grupo mais importante, do qual se destacou o ácido palmítico (16:0) com 
níveis entre 15,7% e 18,8 %. Quanto aos ácidos gordos monoinsaturados (MUFA), estes 
constituíram o grupo minoritário com destaque para os isómeros com 18 e 20 carbonos. 
As percentagens dos ácidos gordos saturados e polinsaturados situam-se, em geral, 
numa gama de variação idêntica à referida por Rosa et al. (2000) para esta espécie.  
No que respeita aos contaminantes químicos do polvo comum cru, as concentrações de 
As, Se, Cd, Hg e Pb nos tecidos do polvo capturado não apresentaram diferenças 
significativas (p>0,05) com o tamanho e peso dos indivíduos. Este resultado sugere que, no 
intervalo de peso e/ou comprimento dos indivíduos capturados, o tamanho dos polvos não 
afectou a concentração total destes elementos. As concentrações de Cd apresentaram-se entre 
0,0014 e 0,053 µg g
-1
,  as de As  entre 4,6 µg g
-1
  e 41 µg g
-1
 , as de Se  entre 0,14 e 0,52 µg g
-
1
,  as de Hg entre 0,039 e 0,16 µg g
-1
 e as de  Pb  entre 0,030 e 0,10 µg g
-1
).  
          Neste estudo, os níveis de metais encontrados no polvo foram comparados com os 
valores obtidos em polvos capturados ao longo da costa portuguesa. Os teores de As e Se 
encontrados neste estudo estão dentro do intervalo obtido em polvos capturados na zona 
costeira de Matosinhos e na costa sul (Raimundo, dados não publicados). Foram encontrados 
alguns polvos com teores de Hg ligeiramente superiores aos obtidos por Raimundo (dados 
não publicados) nas zonas costeiras acima indicadas. Pelo contrário foram encontrados teores 
de Cd mais baixos do que os obtidos por Raimundo et al. (2004, 2005) e Seixas et al. (2005). 
Os teores de Pb nos polvos capturados ao largo de Cascais foram similares aos obtidos por 
Raimundo et al. (2004, 2005) mas inferiores aos registados por Seixas et al. (2005). Esta 
variabilidade intra-específica, frequentemente encontrada nos cefalópodes, poderá estar 
associada à diversidade dos alimentos que compõem a sua dieta. 
 
Conclui-se que os níveis de Cd, Hg e Pb detectados no polvo Octopus vulgaris 
capturado na zona costeira adjacente a Cascais foram inferiores ao limite máximo 
estabelecido pelos regulamentos n
os
 1881/2006 e 629/2008 do Jornal Oficial das 
Comunidades Europeias de 19 de Dezembro e 2 de Julho, respectivamente, para a parte edível 








2.2 Contaminantes microbiológicos  
 
Os resultados das análises microbiológicas revelaram teores de microrganismos 




UFC/g e teores de coliformes até 10
3 
UFC/g , não 
tendo ocorrido a presença de Escherichia coli. Os teores microbianos obtidos são aceitáveis e 
possivelmente não correspondem a contaminação de origem fecal. Não se isolou nem 
Salmonella sp. nem Listeria monocytogenes. A ausência destes microrganismos patogénicos 
indica que estas amostras cumprem os requisitos europeus de segurança alimentar. 
            
3. CARACTERIZAÇÃO SENSORIAL DOS POLVOS CAPTURADOS NA BAÍA DE 
CASCAIS 
 
3.1. Material e métodos 
 
Para este estudo foram utilizados polvos-comuns (Octopus vulgaris) apresentados à 
venda na Lota de Cascais, capturados na baía da mesma vila, no período entre Agosto e 
Dezembro de 2009. 
A amostra foi constituída por 120 polvos de pesos compreendidos entre 750 e 1500g, 
divididos em 4 lotes: 
a) 30 capturados no próprio dia de venda e mortos após a pesca com uma faca afiada, 
com a qual se fez uma incisão entre os olhos; 
b) 30 capturados no próprio de dia de venda sem que tenha sido aplicado nenhum método 
de abate; 
c) 30 capturados 48 horas antes da venda e mortos após a pesca com uma faca afiada, 
com a qual se fez uma incisão entre os olhos; 
d) 30 capturados 48 horas antes da venda sem que tenha sido aplicado nenhum método de 
abate; 
 
Os polvos foram capturados em covos entre as 5h00 e as 14h00 sendo depois 
transportados para a lota, sem adição de gelo, em grandes caixas ou baldes. Os polvos dos 
lotes c) e d) foram refrigerados numa câmara frigorífica a aproximadamente 0ºC, 
acondicionados em caixas da lota e cobertos com uma película plástica. Estes polvos foram 






          Os 120 polvos foram avaliados sensorialmente por um Médico Veterinário Inpector 
Sanitário e um funcionário da Docapesca experiente na avaliação da qualidade sensorial 




 Os quadros 6 e 7 compilam os valores – máximo, mínimo, média, desvio padrão e erro 
padrão – relativos aos dez parâmetros sensoriais avaliados nos quatro lotes de polvo. Com 
base nestes dados foram construídos uma série de indicadores. O gráfico 2 refere-se à 
pontuação média na avaliação sensorial da qualidade do polvo decorridas 4h e 48h após a sua 
captura, segundo o método QIM.  
 
Gráfico 2. Pontuação média na avaliação sensorial da qualidade do polvo decorridas 48h (A) 
e 4h (B) após a sua captura. O gráfico apresenta as barras de erro padrão associado às 
respectivas médias. 
 
    
 
 O gráfico 3 refere-se à pontuação média de cada um dos parâmetros sensoriais 
avaliados em cada um dos lotes de polvos. Finalmente, o gráfico 4 mostra uma distribuição 
superficial da pontuação média dos diferentes parâmetros sensoriais avaliados em cada um 









Quadro 6. Resultados para os diferentes parâmetros da análise sensorial do lote de polvos às 48h (Legenda: c/f – com faca; s/f – sem faca; DesvP – desvio padrão; 
ErroP – Erro padrão) 
  
 Pele Carne Olhos Região bucal 
 Cor Odor Muco Textura Córnea Pupila Cor Odor Muco Ventosa 
 c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f 
Máximo 1,00 1,00 2,00 2,00 1,00 1,00 0,00 0,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,00 1,00 1,00 1,00 
Mínimo 0,00 1,00 1,00 1,00 0,00 1,00 0,00 0,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Média 0,70 1,00 1,07 1,40 0,97 1,00 0,00 0,00 1,00 1,00 1,00 1,00 0,23 0,03 0,23 0,43 0,00 0,67 0,33 0,47 
DesvP 0,47 0,00 0,25 0,50 0,18 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,43 0,18 0,43 0,50 0,00 0,48 0,48 0,51 





Quadro 7. Resultados para os diferentes parâmetros da análise sensorial do lote de polvos às 4h (Legenda: c/f – com faca; s/f – sem faca; DesvP – desvio padrão; 
ErroP – Erro padrão) 
 
 Pele Carne Olhos Região bucal 
 Cor Odor Muco Textura Córnea Pupila Cor Odor Muco Ventosa 
 c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f c/f s/f 
Máximo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,00 1,00 
Mínimo 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Média 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,30 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,40 0,33 
DesvP 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,47 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,50 0,48 






Gráfico 3. Pontuação média para os diferentes parâmetros QIM dos lotes de polvos às 48h mortos com faca (A) e sem faca (B) e às 4h com faca (C) e sem faca (D). 
As barras referem-se à variação da pontuação para cada um dos parâmetros. 
 
      





Gráfico 4. Gráfico de superfície da pontuação média para todos os parâmetros QIM em 






 Na actividade prática de verificação da qualidade em lota, a tabela QIM proposta por 
Vaz-Pires & Barbosa (2003) apresenta diversas vantagens: é mais abrangente que o método 
EC e é extremamente sistemático, resultando daqui num tempo de inspecção bastante menor. 
 Comparativamente a outros tipos de pescado, o polvo é a espécie que apresenta a 
menor rejeição pese embora o seu tempo útil de armazenamento ser mais curto (gráfico 5).  
 
 






 A arte de pesca mais usada em Cascais é a rede de emalhar, cuja utilização é muitas 
vezes incorrecta, o que, associado a uma má manipulação, conduz a uma rápida deterioração 
das espécies por ela capturada. A realidade é que é mais fácil apresentar em Lota polvo em 
excelentes condições de frescura do que outras espécies de pescado provenientes de artes 
como a acima referida. No entanto, esta comparação de qualidade do polvo vs outras espécies 
de pescado leiloados na Lota de Cascais só é válida até à sua venda com horas de apanha. A 
partir desta altura e conservando as espécies em boas condições de refrigeração verifica-se 
que o polvo sofre uma degradação mais rápida.  
 Apesar da rejeição do polvo em Cascais ser baixa, a verdade é que o manuseamento 
deste pescado, mais do que o método de abate, influenciam a análise sensorial, sobretudo no 
polvo capturado ao fim-de-semana, em que os processos de autólise se tornam mais evidentes 
do ponto de vista sensorial. Neste sentido, verifica-se que a rejeição é mais frequente no 
Verão, altura em que a temperatura é mais elevada e o polvo é exposto a calor excessivo até à 
sua entrada em Lota.  
 Neste estudo observámos que a frescura do polvo é, em geral, elevada, sendo máxima 
nos casos em que é sujeito a uma avaliação sensorial após 4h de captura, acumulando, em 
média, 0,70 e 0,33 pontos de demérito numa escala de 0-16. Contudo, mesmo decorridas 48h 
após a sua captura, a pontuação permanece satisfatória, com 5,53 e 7,00 pontos de demérito. 
Apesar dos resultados positivos obtidos para o polvo com 48h de captura, pensamos que, um 
acondicionamento mais eficaz permitiria uma ainda melhor pontuação.   
Os parâmetros que demonstraram uma maior variação entre as 4h e as 48h foram ao nível da 
pele (cor, odor e muco) e dos olhos (córnea e pupila), conforme quadro 8. Os mesmos 
parâmetros foram também aqueles que acolheram um maior número de pontos de demérito, 
sobretudo ao nível da pele (zona verde no gráfico 4).   
 
Quadro 8. Variação da pontuação média dos diferentes parâmetros sensoriais para os lotes de 
polvo em estudo. Legenda: (1) com faca; (2) sem faca. 
 
Parâmetro 
4h 48h Variação 
(1) (2) (1) (2) (1) (2) 
Pele 
Cor 0,00 0,00 0,70 1,00 +0,70 +1,00 
Odor 0,00 0,00 1,07 1,40 +1,07 +1,40 
Muco 0,00 0,00 0,97 1,00 +0,97 +1,00 
Carne Textura 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Olhos 
Córnea 0,00 0,00 1,00 1,00 +1,00 +1,00 
Pupila 0,00 0,00 1,00 1,00 +1,00 +1,00 
Região bucal 
Cor  0,30 0,00 0,23 0,03 -0,07 +0,03 
Odor 0,00 0,00 0,23 0,43 +0,23 +0,43 
Muco  0,00 0,00 0,00 0,67 0,00 +0,67 





 A textura da carne não apresentou qualquer variação, e a região bucal apresentou 
alterações precoces mas menos pronunciadas. Estes resultados estão de acordo com aqueles 
obtidos por Vaz-Pires & Barbosa (2003), uma vez que estes autores observaram que as 
alterações mais precoces e pronunciadas se verificam nos olhos, e as mais tardias na cor da 
boca e textura da carne. Este último parâmetro tem uma particularidade interessante: quando o 
polvo se encontra com horas de apanha a textura da carne é firme e tensa, no entanto quando a 
temperatura baixa para que haja uma boa conservação a textura fica ainda mais firme. A 
realidade é que este factor para uma inspecção realizada em lota acaba por ter um menor 
interesse, uma vez que durante o período em que esta espécie permanece neste espaço a carne 
não deixa de estar firme e tensa, mesmo quando outros parâmetros se encontram em piores 
condições, uma vez que esta textura está também dependente da temperatura. Por outro lado, 
e pese embora estes autores tenham observado que odores ligeiramente desagradáveis se 
tornam perceptíveis por volta dos 4-5 dias, neste estudo observámos que o odor é o parâmetro 
sensorial que maior variação sofreu decorridas as 48h de captura e armazenamento, atingindo 
valores médios de 1,07 e 1,40. 
 A acumulação de material nas ventosas apresentou uma baixa pontuação. No entanto, 
este parâmetro não permite um correcto juízo de qualidade uma vez que está dependente do 
tipo de manipulação realizado, ou seja, se um polvo for lavado e/ou depositado em grandes 
baldes com água e hipoclorito de sódio o material das ventosas tende a desaparecer. Existem 
polvos com uma pior análise sensorial global em que o material das ventosas não passa de um 
filme enquanto outros em que o acondicionamento e a manutenção de temperatura foi mais 
cuidada e por não terem sido lavados e/ou submersos em água com hipoclorito de sódio 
apresentam esta característica com pontos de demérito. 
 Não foi possível concluir sobre a influência do método de abate na qualidade do polvo 
uma vez que os resultados são contraditórios (ver gráfico 2). No período em que decorreu este 
estudo, por questões comerciais e económicas, grande parte das embarcações que capturaram 
polvo em Cascais venderam-no noutras Lotas o que limitou grandemente os resultados da 
análise sensorial, na medida em que os polvos analisados foram resultantes de um pequeno 
número de embarcações. Cada embarcação utiliza sempre o mesmo método de abate, 
emboram tenham diferentes hábitos e formas de manipular o pescado, e como o número de 
barcos é muito reduzido os resultados finais foram muito influenciados pelo tipo de maneio, 
enviesando-os. Uma vez questionados, os pescadores afirmam que a escolha do método de 
abate é feita tendo em conta os hábitos da embarcação, sendo a morte do polvo realizada 
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apenas para evitar a sua fuga. Apesar de os resultados terem sido inconclusivos, do ponto de 
vista do bem-estar animal e da obtenção de uma textura macia importante na qualidade do 
produto cozinhado (Vaz-Pires & Barbosa, 2003), julgamos que a melhor forma de proceder ao 





 Os resultados obtidos no estudo realizado em polvos capturados na zona de Cascais no 
primeiro semestre de 2008 pela Agência Cascais Atlântico permitem concluir que: 
 
 A ordem de concentração dos elementos analisados nos polvos foi  
Na>K>P>Mg>Ca>Zn>CuFe>Mn; 
 O polvo apresentava uma elevada percentagem de EPA e DHA; 
 Os níveis de Cd, Hg e Pb no polvo cru foram inferiores ao limite máximo estabelecido 
pelos regulamentos comunitários; 
 Os exemplares capturados não apresentavam microrganismos patogénicos, cumprindo 
assim os requisitos europeus de segurança alimentar; 
 
 A análise sensorial realizada em polvos capturados em Cascais entre Agosto e 
Dezembro de 2009 permitiu concluir que os exemplares estudados apresentaram um elevado 
grau de frescura, sobretudo aqueles que se apresentaram à venda aproximadamente 4h depois 
de terem sido capturados. 
 Sendo o resultado da análise sensorial muito satisfatória mesmo em polvos com 48h 
de captura, tendo em conta que os contaminantes químicos e microbiológicos estão dentro dos 
valores estabelecidos pela União Europeia, e o valor nutricional está dentro dos limites 
normais da espécie, a conclusão decorrente é que o polvo capturado em Cascais apresenta 
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